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KIKU MURATA 
前報{りにおいて日本産貝類の必須アミノ酸微生物定量法を検討し，Tryを除く他の必須アミ ノ
酸の定量値段一応満足すべきものと考え，約10種の日本産貝類の必須アミノ酸として.Tryを除
く他の7種の必須アミノ陵値をあげた。
今回は日本産魚類の必須アミ ノ酸含量を求めるに当り.Try以外の必須ア ミノ酸については前
報にしめす方法に準じ.Try測定に関しては，乾燥試料の水解条件を検討したうえ，一応最良と
思われる条件を採用して.33種の日本魚類の必須アミノ酸値を求めたので報告する。
実 験 方 法
1.定 量 方 法
Try以外政前報仰の方法に準じ?と。す君主わち田村らの処方向によるアミノ酸合成繕地を用い，使
用菌と してはLys.Met. Thrおよび Tryの定量には Leuconosfocmesenteroides P-60を，Ileu， 
Leu， Pheおよび Valには Lactohacillusarahinosts 17-5を用い，370 C. 18-24時間培養，濁
度法によ った。
Try定量2去については前報仰において君主主量検討の余地が残されていたので今回更に実験結果の
部にしめしたようた検討を行った結果，最良と恩われる条件を採用した。
2.試 料の調 整
試料は全て市場より求めた。 ζち，さけ，a>らまき，さば，さわら，たちうお，はまち，はも，
ぶり，まぐる，う主主ぎ，とい，くじらは筋肉の一部分を資料としあいど，あじいとより，いわ
しかます，かれい，さす，とのしろ，さより，さんま，たい，u.らめ，どじ土う，ふ主1:;，いか，
たと，えび，かにについてはー尾または数尽の金筋肉部分を用いた.しらすぼし，もろとは魚休全
部を測定資料とした。とれらをおのおのホモグナイザーで鷹砕し， 通風乾燥器を用いて60-700C
で充分乾燥後再び磨砕して試料とした。 ζの際さば，さんまたどの脂肪分の多い資料については乾
燥後の磨砕を均一にするため，ホモゲナイズした資料の3-5倍量のアルコールを加えて揮鉾の後
遠心分離してアルコール部を除き，更にエーテJレで問機の処理をして後乾燥し 再び充分に磨砕し
て試料と した。試料中の蜜紫含量は Sernirnicrokjeldahl法によ り定量した。
ホIleu= Isoleucine. Leu = Leucine. Lys = Lysine. Met = Methionine. Phe = Phenylalanine. 
Thr = Threonine. Try = Tryptophan. Val = Valioe 
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3. 試料の加水分解
Tryを除く 7種の必須アミノ酸定量用の検液を作るための試料の加水分解は前報{りに準じて行
守?と。 すたわち上記乾燥試料100mgに4N-HC15mlを加え，15lb-6時間加圧加水分解して一度
海道，水洗し歯車液，洗液を合せてNaOHでpH6.8とし，全容量を100mlとし，再び歯車返し測
定に供する迄 トノレエン下で冷蔵庫に保存し?と。
Try定量のための検液調整法は乾燥試料100mgに CysteineH C 1 100 rngおよび4件 NaOH
10ml:を加え，151b9時間加圧加水分解してHClで pH6.8とし，1l普通，洗議事して歯車液，洗液合せ
て100mlとして問機にトノレエン下で冷蔵庫に保存した。
実験結果
1 . Tryptophan定量のための試料の加水分解条件の検討
Try定量のための試料の加水分解条件は一応前報{りでものべ?とが， との際の条件を更にく わし
く検討した。す君主わち加水分解時に Tryの分解を防ぐために加える CysteineH CIの量，加水
分解時のNaOHの濃度，および分解時聞について，さばの乾燥試料を検休として検討すべき項目
以外は全て実験方法の項でのベた条件により，検討項目のみをかえて加水分解を行い，そのおのお
のについて Try値を測定した
結果を第1-3表に示す。
第1表にみるように Cystei-
neの添加量は食品をそのまま乾
燥させた試料の場合には試料と
同量の CysteineHCIを加えた
方が高い値を得?と。 NaOH段 4
Nがよく，との条件で分解時聞
は9時聞が高い値を示したので
本実験における魚類乾燥鼠料中
のTry定量には笑験方法の項に
示す条件を採用するととにした。
2. 再検率の測定
第1表 Tryptopban定量検液調E臨時の Cysteine添加itの影響
Cystei叫 Clmg/叩 plel∞mgl 751 1∞I 1251 !50 
Tryptophan測定値 mg% 1 480 I 510 I 6801 6刈 6501 日
第2表 Tryptophan定量検液調整時の
NaOH濃度の影響
NaOHの規定度 N 4 6 
Trypゆ an測定値 mg% I 520 I 660 I 62つ
第3表 Tryptophan定量検液調整時の加水分解時間の検討
分 解 時間 hrs 
Tηp附
?
??
?といを試料とし，加水分解の前(tL，試料に第4表に示すだけの各アミノ酸 (TryはDL，他はL
アミノ酸)を加えて加水分解時の添加アミノ酸の再検率をみたととろ，第4表に示すように85-
llO~杉でほぼ満足すべき値と恩われる結果を得た。
3. 魚類中の必須アミノ酸値
以上の方法により海水魚23種，淡水魚5種その他の水産動物5種について各心須アミノ酸含量を
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再検率
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測定し. 蜜索16g当りの値を第5表~，生鮮物 (可食
部)lOOg当りの値を第6表に示す。
アミ ノ殴 | 号室ア ~g l 再検率% とれらの Try値についてはSpiesらの化学的定霊
法∞による値とも比較したが，化学君主の値よりやや低
い値を示した。
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またとの測定値の一部を既報の文献値{吋(5)と比較し
?と結果を第7表に示すが，測定者によりわれわれの値
より高い傾向を示す場合と低い傾向を示す場合がるっ
たが，一般的にはIleu，Lysおよび Valはわれわれ
の値の方が低く，その他はむしろ高いかほぼ等しい傾
向Kあった。
書官5表 魚類中必須アミノ酸含量 (N 16g当りアミ ノ酸g)
|加 rLeu I Lys I Met I Phe 1 Thr ， Tr; -，-Val 
2.9 4.2 4.9 1.4 1.0 0.78 3.7 
5.7 7.0 8.0 3.0 1.4 3.7 0.92 4.8 
4.1) 6.9 6.6 2.2 5.0 3.7 0.96 4.7 
4.0 6.1 6.5 2.ヲ 3.3 3.6 0.88 4.3 
5.2 8.2 11.ヲ 2.6 3.6 4.5 1.2') 5.2 
3.8 6.3 7.5 2.6 3.9 3.9 0.62 3.9 
3.8 6.8 7.9 2.3 3.4 4.1 0.78 3.4 
4.1 6.7 8.9 2.7 4.完 5.8 0.50 4.9 
4.0 6.2 7.9 2.6 4.0 3.8 0.79 7.1 
3.4 6.5 11.0 2.3 3.4 4.0 1.06 5.1 
4.3 6.5 8.0 2.7 4.8 3.9 0.90 5.2 
3.3 6.2 6.2 2.3 3.2 4.1 0.66 5.3 
6.3 7.7 9.:1 2.4 3.9 5.7 0.68 6.4 
4.3 5.6 8.2 1.6 3.7 2.0 0.94 4.9 
5.0 ? .1 11.5 3.1 3.0 5.7 0.84 5.4 
ち.2 5.2 ?I 2.8 3.2 3.7 o.n 4.9 
5.4 7.0 7.0 2.5 3.6 3.9 1.07 4.7 
4.4 6.4 7.7 2.1 3.1 3.7 0.49 3.9 
3.5 5.8 6.2 2.0 3.2 1.6 1.01 5.1 
4.8 7.2 7.1 1.9 1.9 3.4 0.54 4.4 
3.9 6.4 8.9 2.7 3.7 5.0 0.72 5.0 
5.6 7.1 2.2 2.9 3.5 0.96 4.2 
3.6 6.7 8.2 7..4 3.4 3.9 I 1.18 4.8 
6.1 7.2 2.1 3.5 1.6 0.88 4.6 
2.2 (，6 9.5 5.3 3.3 4.2 1.09 4.5 
6.1 7.2 2.1 ).5 1.6 ). 20 1.6 
1.4 5.5 9.3 4.7 2.4 4.7. 0.81 3.6 
3.7 5.2・ 8.2 2.2 3.3 4.7 !-03 5.) 
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I lIeu I Leu I L戸 IMet I Phe I加 ITry I Val 
3.6 5.4 5.8 2.3 2.8 1.0 
3.8 6.1 7.1 2.2 2.9 4.1 
2.0 3.4 7.7 5.1 2.7 4.6 
4.7 7.3 6.8 2.7 4.1 4.0 
3.9 5.6 6.0 1.8 3.3 1.6 
3.0 7.5 7.9 2.4 5.6 3.9 
書官B表魚類中必須アミノ酸含量(生鮮物l∞g当りアミ ノ酸g)
I Ileu I~u I Lys I Met I _phe_I_Thr 
0.7 1.0 1.2 0.3 0.6 0.3 
1.0 1.3 1.4 0.8 0.6 0.8 
0.7 1.2 1.2 0.4 0.9 0.7 
0.9 1.4 1.4 0.7 0.8 0.8 
1.9 3.0 4.3 1.0 1.3 1.6 
0.8 1.2 1.4 0.5 0.8 0.8 
0.8 1.4 1.6 0.5 0.7 0.8 
0.8 1.3 1.7 0.5 0.8 1.1 
0.7 1.1 1.4 0.4 0.7 0.6 
0.6 1.2 2.1 0.5 0.6 0.8 
0.7 1.0 0.8 0.4 0.7 0.6 
0.7 1.3 1.3 0.5 0.7 0.9 
1.0 1.3 1.5 0.4 0.6 0.9 
0.7 0.9 1.4 0.4 0.6 0.3 
0.9 1.4 2.1 0.6 0.6 1.0 
0.9 0.9 1.1 0.4 0.5 0.6 
1.0 1.3 0.5 0.5 0.7 0.7 
1.0 1.3 1.6 0.4 0.7 0.8 
0.8 1.3 1.4 0.5 0.7 0.4 
0.9 1.4 1.4 0.4 0.4 0.7 
0.8 1.3 1.8 0.6 0.8 1.0 
0.6 lるl 1.3 0.4 0.6 0.7 
0.7 1.3 1.6 0.5 0.7 0.8 
0.8 I 1.0 0.5 0.2 
0.4 1.3 1.9 1.0 0.7 0.8 
0.8 1.3 1.7 0.5 I 0.9 0.8 
0.1 0.7 1.3 0.3 0.5 
0.6 0.8 1.2 0.3 0.5 
0.6 0.8 O.ヲ 0.4 0.4 0.6 
0.6 0.9 1.0 0.3 0.4 0.6 
0.3 1.0 1.2 0.8 0.4 0.7 
0.6 1.0 0.9 0.1 0.5 0.5 
0.5 0.7 0.4 0.2 
0.8 1.8 1.8 0.6 0.9 0.9 
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第7表測定値と文献偲との比絞 g/N16 g 
Ileu I L加 ILys I Met I Phe 
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測定値 5.7 7.0 8.0 3.0 3.4 3.7 0.9 ~.8 
あ じ 文献値{叫 6.1 9.1 10.7 3.6 1.9 5.6 1.3 7.1 
演IJ/文 0.93 0.77 0.75 0.83 0.69 0.66 0.69 0.68 
測定値 4.0 6.1 6.5 2.9 3.3 0.9 1.3 
いわし 文献備作} 4.4 7.0 8.2 2.8 3.6 4.7 0.9 5.1 
測/文 0.91 0.87 0.79 1.04 0.92 0.77 1.(ぬ 0.84 
|協定値 6.3 7.7 9.3 2.4 3.9 5.7 0.7 6.4 
さ ば 文献俸制 7.4 7.4 10.0 3.2 5.2 7.8 
測/文 0.85 i 1.04 0.93 0.75 0.89 1.10 0.58 0.82 
測定値 3.9 6.4 8.9 2.7 3.7 5.0 0.7 5.0 
ひ らめ 文献値(.) 2.6 3.6 9.1 1.9 1.7 2.0 0.6 6.3 
調IJI文 1.50 1.78 0.98 1.42 2.18 2.50 1. 17 0.79 
測定値 3.6 る.7 8.2 2.4 3.4 3.9 1.2 4.8 
ま ぐる 文献偲(.) 5.0 7.3 8.4 2.8 4.5 4.5 0.8 5.6 
測1:文 0.72 0.92 0.98 0.86 0.77 0.87 1.50 0.86 
測定値 3.7 5.7 6.4 2.3 2.8 4.0 0.8 3.8 
L、 台、 文献値(5) 3.6 5.3 10.0 1.1 2.1 2.3 0.3 7.7 
測/文 1.03 1.08 0.64 2.ω 1.33 1.74 2.67 0.49 
測定値 3.0 7.5 7.9 2.4 3.9 1.0 4.4 
〈 じら 文献{直μ} 8.5 9.1 8.4 2.4 4.4 5.0 1.0 5.0 
測/文 0.35 0.82 0.94 I.C幻 1.27 0.78 1.00 0.88 
平均げま;10党 ??????? 1.14 
考 察
日本産魚類33種に含まれる8種の必須アミノ酸値を徴生物定量法により求めた結果，各アミノ酸
共魚の種類によりか怒りの動きが見られる。勿論魚の水分含量によっても変動するのは当然である
が，魚の蛋白質lOOg当りの各必須アミノ酸含量も閉じく魚、の種類に よ守て多少変動がるる。その
値除蛋白質lOOg当りIleu約 1-6g，Leu3-8g， Lys5-12g， Met2-5g， Phe2-6g， 
Thrl-5g， TryO.5-1.2g， Va13-6gで概して含量の低い傾向にあるのは TryとMetの
樺でるる。
勿論 Tryの絶対値については本法と Spies(S)による DAB比色法とを比較検討中であり，微
生物定量結果の方がDAB比色定量値より も後分低い傾向の犠であるが，更に検討の上更めて報告
する。
要 旨
日本産魚類の必須アミノ酸を微生物定量するにあたり， Tryを除く他の7種の必須アミノ酸定
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量法は前報(1)に準じて行君主い， Try定量の為の食品7.k解条件を検討の上一応適当と思われる条件・
を定め，23種の海水魚，5種の淡水魚，その他5種について各-'<8種の必須アミノ酸含量を求めた。
数種については従来の文献値とも比較した。個Aの値については文献と必ずしも一致せず，また
一定の傾向をも認めがたいが全般的にみて倍程度の聞きの遣うるものは僅かであったc
尚8種の必須アミノ酸中概して食品100g当りの含量の低い傾向にあるものは TryとMetでる
っ?と。
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Summary 
Eight kinds of essential amino acid content of 33 kinds of fish were deter 
mined by a microbiological assay. The procedures previously reported (7 VOl， 
Reports of the Science of Living) were applied for seven kinds of amino acids-
aasay except tryptophan. For the as阻 yof tryptophan hydrolysis conditions 
were studied， and the best conditions observed here were applied. However， it
should be pointed out that further study must be made to find true values for 
tryptophan content in fish by comparing with the known colorimetric method. 
Some of tbe values obtained here were compared with those appeared in the 
literature. The results showed that contents of tryptophan and methionine in 
3S kinds of fish studied here were relatlvely lower than those of the other 
essential amino acids. 
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